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TUNUNG FIRMANSYAH.  J 300 070 027 
PENGARUH PENAMBAHAN AMPAS TAHU TERHADAP PROTEIN KASAR, 
SIFAT ORGANOLEPTIK DAN DAYA TERIMA BISKUIT 
 
Ampas tahu merupakan hasil samping dalam proses pembuatan industri 
tahu yang diperoleh dari hasil penyaringan susu kedelai. Ampas tahu 
mengandung berbagai zat gizi antara lain protein, serat, karbohidrat, protein, 
lemak, asam organik, dan mineral. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
pengaruh penambahan ampas tahu terhadap protein kasar, sifat organoleptik 
dan daya terima biskuit. 
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen. Rancangan penelitian 
yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan dan 2 kali 
ulangan yaitu penambahan ampas tahu 0%, 10%, 20%, dan 30%. Kadar protein 
kasar dihitung menggunakan metode Kjedahl dan dianalisis dengan ANOVA satu 
arah. Sifat organoleptik dan daya terima dianalisis dengan uji Friedman. 
Hasil penelitian menunjukkan tidak ada pengaruh penambahan ampas 
tahu terhadap kadar protein kasar biskuit. Kadar protein kasar biskuit dengan 
penambahan ampas tahu 0%, 10%, 20%, dan 30%, masing – masing sebesar 
9,738%, 19,110% 18,392%, 20,635% . Hasil uji friedman terhadap sifat 
organoleptik  dan daya terima menunjukan ada pengaruh penambahan tepung 
bekatul terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur.  
Perlu dilakukan modifikasi proses pencampuran bahan agar ampas tahu 
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